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ABSTRAK 
 
 
 
 Beluntas (Pluchea indica Less) merupakan tanaman perdu yang 
tumbuh liar dan banyak ditemukan di daerah pantai. Beluntas biasanya 
dikenal masyarakat sebagai tanaman pagar dan sering dikonsumsi langsung 
sebagai sayuran atau lalapan, maupun direbus sebagai minuman. Daun 
beluntas mengandung senyawa fitokimia yang dapat berfungsi sebagai zat 
antioksidan sehingga dapat mencegah terjadinya penyakit degeneratif akibat 
radikal bebas. Salah satu produk pemanfaatan beluntas adalah minuman 
beluntas dengan penambahan madu. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh penambahan madu terhadap komposisi senyawa 
fitokimia, total fenol, total flavonoid, kemampuan menangkal radikal bebas 
dengan metode DPPH (2,2-diphenil-1-picrylhydrazyl), dan kemampuan 
mereduksi ion besi pada minuman beluntas madu. Rancangan penelitian yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor 
yaitu perbedaan konsentrasi madu dalam minuman beluntas yang terdiri dari 
6 (enam) taraf perlakuan, yaitu P1, P2, P3, P4, P5, dan P6. Hasil penelitian 
menunjukkan terdapat pengaruh penambahan madu dalam minuman beluntas 
terhadap senyawa fitokimia, total fenol (492,58-1046,61 mg GAE/L sampel), 
total flavonoid (50,12-182,79 mg CE/L sampel), kemampuan menangkal 
radikal bebas metode DPPH (74,88-159,21 mg GAE/L sampel), dan 
kemampuan mereduksi ion besi (130,26-374,20 mg GAE/L sampel). 
Aktivitas antioksidan berkorelasi positif terhadap total fenol dan total 
flavonoid minuman beluntas madu. Penambahan madu dengan perlakuan P6 
memiliki aktivitas antioksidan tertinggi dengan total fenol sebesar 1046,61 
mg GAE/L sampel, total flavonoid sebesar 182,79 mg CE/L sampel, 
kemampuan menangkal radikal bebas metode DPPH sebesar 159,21 mg 
GAE/L sampel, dan kemampuan mereduksi ion besi sebesar 374,20 mg 
GAE/L sampel. 
 
Kata kunci: Beluntas, madu, minuman, antioksidan 
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ABSTRACT 
 
 
 
Beluntas (Pluchea indica Less) is a herbaceous plant that grows wild 
and is found in coastal areas. Beluntas is generally known to the public as a 
hedge and is often consumed as a vegetable and boiled as a drink. Beluntas 
leaves contain phytochemical compounds that can be function as antioxidants 
that can to prevent degenerative diseases caused by free radicals. One of 
beluntas utilization-product is functional beverage of beluntas leaves with the 
addition of honey. This research was aimed to determine the effect of honey 
of the composition of phytochemical compounds, total phenol, total 
flavonoid, DPPH (2,2-diphenil-1-picrylhydrazyl) free radicals scavenging 
activity, and iron ion reduction power in beluntas honey beverage. The 
research design was used a single factor randomized block design (RBD) with 
one factor the concentration difference of honey in beluntas beverage with 
six level, i.e P1, P2, P3, P4, P5, and P6.. The results showed that the addition 
of honey in beluntas beverage significantly affected on phytochemical 
compounds, total phenol (492,58-1046,61 mg GAE/L sample), total 
flavonoid (50,12-182,79 mg CE/L sample), DPPH free radicals scavenging 
activity (74,88-159,21 mg GAE/L sample), and iron ion reduction power 
(130,26-374,20 mg GAE/L sample). There was positive correlation between 
total phenol and total flavonoid of antioxidant activity. The addition of honey 
with P6 in beluntas beverage had the highest antioxidant activity with total 
phenol of 1046.61 mg GAE/L sample, total flavonoid of 182.79 mg CE/L 
samples, DPPH free radicals scavenging activity of 159.21 mg GAE/L 
samples, and iron ion reduction power of 374.20 mg GAE/L samples. 
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